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摘 要：为评定不同体重长白山野猪的肌肉营养成分，采集（80±5）kg和（100±5）kg体重的长白山野猪背最长肌，分别利

用甲醇提取法和气相色谱法测定肌内脂肪含量和脂肪酸组成情况，比较了 80 kg和 100 kg体重的长白山野猪肌内脂肪和

脂肪酸组成情况。结果表明:高体重长白山野猪肌内脂肪含量显著高于低体重个体（P＜0.05），游离水含量显著低于低

体重个体（P＜0.05），肉豆蔻酸、棕榈酸相对含量极显著低于低体重个体（P＜0.01），而亚油酸、多不饱和脂肪酸相对含

量/饱和脂肪酸相对含量极显著高于低体重个体（P＜0.01）；高体重个体鲜肉中棕榈油酸、亚油酸、不饱和脂肪酸、多不饱

和脂肪酸含量/饱和脂肪酸含量比值极显著高于低体重个体（P＜0.01），单不饱和脂肪酸含量、不饱和脂肪酸含量/饱和脂

肪酸含量比值显著高于低体重个体（P＜0.05）。上述结果说明：屠宰体重对长白山野猪肌内脂肪酸含量具有显著影响。
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Analysis on Muscle Fatty Acid Contents in Mount Changbai Boar with Differ⁃
ent Body Weight
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Abstract：In order to evaluate the muscle nutritive composition in Mount Changbai boar, the contents of intramuscu⁃
lar fat and fatty acids were measured by methanol extraction and gas chromatography and compared between high
body weight boar (100±5)kg and low body weight boar (80±5)kg. The results showed that the intramuscular fat con⁃
tents of high body weight boar were significantly higher than that of low body weight boar (P＜0.05), but the free wa⁃
ter contents of high body weight boar were significantly lower (P＜0.05). In the high body weight boars, the relative
contents of myristic acid and palmitic acid were very significantly lower (P＜0.01), but the linoleic acid, the ratio of
polyunsaturated fatty acid and saturated fatty acid were very significantly higher (P＜0.01). In the fresh pork, the
contents of palmitoleic acid, linoleic acid, unsaturated fatty acid and the ratio of polyunsaturated fatty acid and satu⁃
rated fatty acid were very significantly higher than that of the low body weight boar (P＜0.01), and the contents of
monounsaturated fatty acid, the ratio of unsaturated fatty acid and saturated fatty acid were significantly higher than
that of the low body weight boar (P＜0.05). In conclusion, the slaughter weight of Mount Changbai boar had signifi⁃
cant effect on the contents of muscle fatty acids.
Key words：Mount Changbai boar; Slaughter weight; Muscle fatty acid composition

猪肉是我国肉类消费的主体，目前比重在

60%以上 [1]，随着生活水平的提高，消费者对肉类
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的需求已不满足量的增加，对感官、风味等质量

指标提出了新的要求，传统的家猪品种已不能满

足高端消费者的需求。长白山野猪是我国目前保

存最好的一个野猪品种 [2]，具有高瘦肉率、低肌内

脂肪、肉品鲜嫩多汁、野味浓郁、营养价值高等特

点，目前一部分已经被驯化且作为种用，生产特

种野猪 [3-4]。因此利用长白山野猪或者其杂交后

东北农业科学 2016，41（3）：73-76
Journal of Northeast Agricultural Sciences DOI: 10.16423/j.cnki.1003-8701.2016.03.015

于永生等：不同体重长白山野猪肌肉脂肪酸含量分析



74 东 北 农 业 科 学 41卷

代生产优质特色猪肉成为可能。

目前商品家猪屠宰体重均在 100 kg及以上，

由于长白山野猪生长速度慢，达到 100 kg需要的

时间在 18个月甚至更长的时间，在长白山野猪实

际生产中对屠宰体重没有一致的要求，屠宰体重

是否影响肉类的营养成分，目前尚未有系统的研

究。本文采集（80±5）kg和（100±5）kg长白山野猪

背最长肌组织，在测定肌内脂肪含量的基础上，

对肌内脂肪内脂肪酸相对含量和相对组成以及鲜

肉中脂肪酸的含量和组成进行了统计，以期阐明

屠宰体重对长白山野猪肌内脂肪酸含量的影响，

为长白山野猪生产和利用提供参考。

1 材料与方法

1.1 试验动物

在白山市绿林野猪有限公司选择初始体重、

公母各半的 20头长白山野猪，在相同的环境条件

下，饲养模式为山林放养结合精料补饲，活体重

达（80±5）kg和（100±5）kg左右时，各选择 8头，按

照测定国家标准进行屠宰 [5]，（80±5）kg组为低屠

宰体重组，记作 LW，（100±5）kg 组为高屠宰体重

组，记作HW组。

1.2 测定方法

采集胸腰椎结合处的背最长肌的肌肉组织，

除尽外周筋膜，切碎，对干净玻璃培养皿称重，记

作 W1，放入切碎的肉样，称重，记作 W2，放入

65℃恒温干燥箱内处理 36 h，取出后冷却 2 h，称
重，记作 W3。游离水 (%)=[(W2-W3)/(W2-W1)]×
100%。肌内脂肪测定按照《猪肌肉品质测定规

范》（NY/T821-2004）有关肌内脂肪测定的方法进

行 [6]，采用气相色谱仪检测肌肉中的脂肪酸组成

情况。

1.3 统计分析

试验结果用平均值±标准差表示。差异显著

性采用 SPSS 21.0软件进行单因素的ANOVA(Dun⁃
nett′s t-test)t检验。

2 结果与分析

2.1 不同屠宰体重长白山野猪肌肉游离水和肌

内脂肪测定

如表 1所示，在低体重下屠宰长白山野猪，背

最长肌内游离水含量高，但肌内脂肪含量低，与

高体重个体上述两个指标均差异显著（P＜0.05），

而肌内脂肪与肌肉风味相关，因此为了保持长白

山野猪的“野味”，建议在（100±5）kg体重时屠宰

长白山野猪而不是在低体重（80±5）kg下屠宰。

2.2 不同屠宰体重长白山野猪肌肉中各种脂肪

酸的相对含量

将肌肉中总脂肪酸含量设定为 100%，分别计

算 3种饱和脂肪酸（肉豆蔻酸、棕榈酸、硬脂酸）和

3种不饱和脂肪酸（棕榈油酸、油酸、亚油酸）在总

脂肪酸中所占的比例，即脂肪酸的相对含量（表

2），结果显示，高、低屠宰体重的长白山野猪肌肉

中均以不饱和脂肪酸油酸含量最高，其次为饱和

脂肪酸棕榈酸，肉豆蔻酸含量最低。高屠宰体重

长白山野猪肉豆蔻酸、棕榈酸相对含量极显著低

于低屠宰体重组（P＜0.01），而亚油酸相对含量极

显著高于低屠宰体重组（P＜0.01）。对脂肪酸种

类和比值分析发现，高屠宰体重长白山野猪饱和

脂肪酸相对含量显著低于低屠宰体重组（P＜

0.05），多不饱和脂肪酸相对含量极显著高于低屠

宰体重组（P＜0.01），不饱和脂肪酸/饱和脂肪酸

比值显著高于低屠宰体重组（P＜0.05），多不饱和

表 1 不同体重长白山野猪肌肉游离水和脂肪含量

组别

游离水

肌内脂肪

注：同行大写字母不同表示差异极显著（P＜0.01），小写字母

不同表示差异显著（P＜0.05），下同

LW
77.00±1.21a
1.03±0.37a

HW
75.07±2.13b
1.48±0.23b

表 2 不同屠宰体重肌肉内脂肪酸相对含量

脂肪酸（%）

肉豆蔻酸（C14:0）
棕榈酸（C16:0）
棕榈油酸（C16:1）
硬脂酸（C18:0）
油酸（C18:1）
亚油酸（C18:2）
饱和脂肪酸

不饱和脂肪酸

单不饱和脂肪酸

多不饱和脂肪酸

不饱和脂肪酸/饱和脂肪酸

多不饱和脂肪酸/饱和脂肪酸

LW
1.50±0.19A
29.74±2.10A
3.16±1.05
15.47±2.99
43.97±3.50
6.17±1.28A
46.70±4.66a
53.30±4.66a
47.13±4.40
6.17±1.28A
1.16±0.24a
0.13±0.04A

HW
1.19±0.08B
24.91±0.86B
4.20±1.43
13.89±0.98
40.75±0.71
15.07±2.23B
39.98±1.56b
60.02±1.56b
44.95±1.55
15.07±2.23B
1.50±0.09b
0.38±0.07B
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脂肪酸/饱和脂肪酸比值极显著高于低屠宰体重

组（P＜0.01）。上述结果说明，屠宰体重显著影响

长白山野猪肌肉脂肪酸相对含量。

2.3 不同屠宰体重长白山野猪鲜肉中脂肪酸含

量分析

将不同屠宰体重长白山野猪背最长肌脂肪酸

相对含量、肌内脂肪测定结果、肌肉游离水测定

结果相结合，对鲜肉中的各类脂肪酸进行统计分

析，结果如表 3 所示，高体重个体鲜肉中棕榈油

酸、亚油酸、不饱和脂肪酸、多不饱和脂肪酸含量/
饱和脂肪酸含量比值极显著高于低体重个体

（P＜0.01），单不饱和脂肪酸含量、不饱和脂肪酸

含量/饱和脂肪酸含量比值显著高于低体重个体

（P＜0.05）。上述结果说明，屠宰体重对长白山野

猪肌内不饱和脂肪酸总量具有很大的影响，高屠

宰体重个体肌肉不饱和脂肪酸含量高。

3 讨论与结论

肌肉内水分占肌肉总量的 70%以上，而游离

水占肌肉含水量的 85%以上 [7]，肌肉中适当比例的

水分影响消费者对肉品的感官指标评价，影响着

消费者的消费意愿 [8]。作为肌肉品质的重要指标

之一，肌内脂肪与肌肉嫩度、持水力、剪切力、脂

肪酸组成等肉质指标显著相关 [9]，肌内脂肪沉积

形成的“大理石花纹”是评价极品肉的重要标准

之一 [10]。本文比较了不同屠宰体重下长白山野猪

背最长肌内游离水和肌内脂肪的含量，发现高屠

宰体重长白山野猪肌内脂肪沉积显著优于低屠宰

体重，但水分含量显著降低，考虑到长白山野猪

消费主要追求的是“野味”，因此在生产和产品销

售中优先考虑与风味相关的肌内脂肪，因此需要

在较高体重下屠宰长白山野猪。

肌内脂肪内与风味相关的主要是各类脂肪

酸 [11]。营养学和医学认为，尽管饱和脂肪酸（肉豆

蔻酸、硬脂酸、棕榈酸、月桂酸、软脂酸等）对生命

必不可缺，但饱和脂肪酸摄取量过多，可能引起

心血管疾病，尤其是血管硬化的潜在危险 [12]，而不

饱和脂肪酸可以降低血脂和胆固醇含量 [13]，因此

建议不能过多摄取饱和脂肪酸，不饱和脂肪酸和

饱和脂肪酸成一定比例，才有益于机体健康 [14]。

本文比较了不同屠宰体重下长白山野猪背最长肌

内脂肪酸相对含量，结果显示不同屠宰体重的长

白山野猪肌肉中油酸相对含量最高，其次为棕榈

酸，二者占到脂肪酸总量的 70%以上，与其他研究

者在杜长大杂交白猪群体、关中黑猪群体得到的

结果一致 [15-16]，说明主要脂肪酸相对含量在不同

品种内有相近的趋势。高屠宰体重的群体中亚油

酸相对含量达到 15%以上，极显著高于低屠宰体

重个体（6.17%），而在已有的家猪报道中，亚油酸

相对含量也可达到 6%～8%[17-18]，说明屠宰体重显

著影响亚油酸的相对含量，在低体重时亚油酸并

未显著高于家猪。

与脂肪酸相对含量相比，消费者更关心鲜肉

中的脂肪酸含量。鲜肉中的脂肪酸量由水分含

量、脂肪含量和脂肪酸的相对含量决定。本文测

定了不同屠宰体重的长白山野猪背最长肌中脂肪

酸的含量，发现肌肉内油酸含量最高，其次为棕

榈酸，高屠宰体重的群体中亚油酸极显著高于低

屠宰体重个体，与脂肪酸相对含量一致。祝仁铸

在野莱杂交猪和长大杂交猪群体中检测了肌内脂

肪脂肪酸的组成，发现硬脂酸含量最高，其次分

别为油酸和棕榈酸 [19]，与本结果不一致，除了品种

差异因素外，其他因素值得进一步深入研究。

通过对不同屠宰体重的长白山野猪肌肉脂肪

酸含量的对比分析，发现屠宰体重对长白山野猪

肌内脂肪酸含量具有显著影响，建议在长白山野

猪生产和利用中要考虑该问题。
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